®

BB INSTITUTO FEDERAL
BEM Catarinense

BB Campus Rio do Sul

ANA CAROLINE FASSINA

CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA E ATIVIDADE ANTIOXIDANTE EM
FRUTOS NATIVOS DO BRASIL

Rio do Sul
2018



ANA CAROLINE FASSINA

CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA E ATIVIDADE ANTIOXIDANTE EM
FRUTOS NATIVOS DO BRASIL

Trabalho de Curso apresentado ao Curso de
graduacdo em Agronomia do Instituto Federal de
Educagdo Ciéncia e Tecnologia Catarinense —
Campus Rio do Sul para obtencdo do titulo de
bacharel em Agronomia.

Prof2 Alexandra Goede de Souza, Dra.

Rio do Sul
2018



CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA E ATIVIDADE ANTIOXIDANTE EM
FRUTOS NATIVOS DO BRASIL

Este Trabalho de Curso foi julgado
adequado para a obtencdo do titulo de
Bacharel em Agronomia e aprovado em sua
forma final pelo curso de Agronomia do
Instituto Federal de Educacdo Ciéncia e
Tecnologia Catarinense — Campus Rio do
Sul.

Rio do Sul (SC), 05 de julho de 2018

Prof.2 e orientadora Alexandra Goede de Souza, Dra.

Instituto Federal Catarinense — Campus Rio do Sul

BANCA EXAMINADORA

Prof. Rdmulo Jo&o Debarba, Dr.
Instituto Federal Catarinense — Campus Rio do Sul

Tec. Fatima Rosangela de Souza Saraiva, Msc.
Instituto Federal Catarinense — Campus Rio do Sul

Téc. Paula Hamerski
Instituto Federal Catarinense — Campus Rio do Sul



AGRADECIMENTOS

Agradeco a Deus pela oportunidade de realizar este trabalho com saude e
forca para superar as dificuldades.

Agradeco especialmente aos meus pais, Leila e Marximino Fassina, pela
educacéo, perseveranca e amor que todos os dias me incentivaram a seguir este
caminho.

Agradeco a minha irma Ana que sempre me auxiliou e inspirou, e a0 meu
namorado, Osvaldino, que esteve ao meu lado em todos os momentos dando apoio.

Agradeco ao Instituto Federal Catarinense por proporcionar todo apoio
necessario.

Agradeco a FAPESC (Fundacdo de Amparo a Pesquisa e Extensdo de Santa
Catarina) que financiou e acreditou neste trabalho.

Agradeco a minha orientadora Alexandra Goede de Souza, pela orientacgao,
empenho, confianca, em todos os momentos, tornando-se uma inspiracdo para
minha vida profissional e pessoal.

Agradeco a todos os professores pelos ensinamentos que contribuiram para
minha formagao académica.

Agradeco todos 0s amigos que comigo cursaram este caminho.

A todos que de, alguma maneira, estiveram presente durante este momento

de minha vida, tornando-o mais completo, muito obrigado!



LISTA DE ILUSTRACOES

Figura 1: Frutos de Araca Amarelo e Araca Vermelho (Psidium cattleiamum).......... 12
Figura 2: Frutos de Jabuticaba (Plinia cauliflora)..............cuuveiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeees 13
Figura 3: Frutos de Pitanga (Eugenia uniflora) ..................eeeevemmiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieee 14
Figura 4: Frutos de Guabiroba (Campomanesia xanthocarpa).............cccceeeveeeeeernnnns 15
Figura 5: Frutos de Jucara (Euterpe eduliS) ........ccooieeeiiiiiiiiiiiii e 16
Figura 6: Frutos de Butia (Butia capitata) .............eeeeiieeiiiiiiiiiiiiiieee e 17
Figura 7: Andlise do conteddo de Vitamina C .........cccooiiiiiiiiiiiiiiee e 19
Figura 8: Extratos obtidos para realizacdo das analises de compostos fendlicos totais
e atividade antioXidante total. ...........coooeeeeii i 20
Figura 9: Extrato com radical DPPH.............oooiiiiiiii e 21

Figura 10: Atividade antioxidante total (%; Capacidade de inibicdo do radical DPPH)

em diferentes frutos nativos da regido Sul do Brasil..............cccovvviiiiiiii e, 30



LISTA DE TABELAS

Tabela 1: Atributos de solidos soluveis (SS; %), acidez titulavel (AT; % de acido
citrico), relacdo SS/AT e pH em frutos de diferentes espécies nativas da regido Sul

do Brasil colhidos N0 poNto de CONSUMIO .......uiiiieeiiiieeiiiiie e e e e e e e e 24

Tabela 2: Conteudo de vitamina C (mgl00 g-1 de MF) em frutos de diferentes
espécies nativas da regido Sul do Brasil, colhido no ponto de consumo*. ................ 25

Tabela 3: Conteudo total de flavonoides (mg 100g-1 massa fresca), antocianinas
(mg 100g-1 massa fresca), compostos fenolicos (mg EAG 100g-1 massa fresca) e
atividade antioxidantes (%; Capacidade de inibicdo do radical DPPH) em diferentes
LLE L0 ST = L)Y/ 1 S 29



RESUMO
A crescente preocupacdo com o consumo de alimentos saudaveis vém abrindo
espacos para 0s pequenos frutos nativos, muitos ainda pouco conhecidos. Esses
frutos apresentam grande potencial de comercializacdo, na forma in natura e
também em alimentos processados, porém dados sobre os seus atributos quimicos
ainda sdo escassos. Diante disso, este trabalho teve como objetivo avaliar os teores
de solidos solaveis (SS), acidez titulavel (AT), relacdo SS/AT, pH, e os conteudos de
vitamina C, flavonoides, antocianinas, compostos fendlicos totais e atividade
antioxidante total (método DPPH) em frutos de palmito jucara (Euterpe edulis), araca
amarelo e vermelho (Psidium cattleianum), butia (Butia capitata), guabiroba
(Campomanesia xanthocarpa), jabuticaba (Plinia cauliflora) e pitanga (Eugenia
uniflora) colhidos no ponto de consumo. Os frutos foram processados e as analises
realizadas no laboratorio de Fisiologia e Pos-colheita do IFC — Campus Rio do Sul.
Os frutos de guabiroba, jucara, butid e jabuticaba apresentaram os maiores valores
de AT e junto com pitanga, os maiores valores de SS com teores médios de 1,40% e
9,05%, respectivamente. A jabuticaba apresentou maior pH e o butia e a pitanga os
menores. O contetido médio de vitamina C foi de 56,01 mg 100g™ de massa fresca
(MF), com destaque para pitanga, com 76,59 mg 100g™ de MF. Os frutos de
guabiroba, araca amarelo e butiA apresentaram o0s maiores conteudos de
flavonoides enquanto os frutos de jucara, jabuticaba, araca vermelho e pitanga os
maiores conteldos de antocianina e compostos fendlicos totais. A atividade
antioxidante total dos frutos foi elevada, com valores médios de 94,1% de
capacidade inibitéria do radical DPPH, exceto para os frutos de butia, os quais

apresentaram 74,9%.

Palavras-chave: Frutos nativos. Vitamina C. Compostos Fendlicos



ABSTRACT
The native fruits have receiving special attention, not only for their in natura use but
also in the processed form. But data on the chemical attributes of these fruits are still
scarce. The objective of this work was to evaluated the physicochemical attributes
soluble solids (SS), titratable acidity (AT), SS/AT ratio, pH and contents of vitamin C,
total flavonoids, total anthocyanins, total phenolic compounds and total antioxidant
activity (DPPH method) in jucara palm (Euterpe edulis), yellow and red araca
(Psidium cattleianum), butida (Butia capitata), guabiroba (Campomanesia
xanthocarpa), jabuticaba (Plinia cauliflora) and pitanga (Eugenia uniflora) fruits at
harvested. The fruits were processed and analyzes in the Laboratory of Physiology
and Postharvest of the IFC - Campus Rio do Sul. The fruits of guabiroba, jucara
palm, butia and jabuticaba presented the highest values of AT and, together with
pitanga, the highest values of SS average contents of 1.40% and 9.05%,
respectively. The highest pH were observed in jabuticaba and the lowest in butia and
pitanga. The mean content of vitamin C was 56.01 mg 100g™ of fresh matter (MF),
with emphasis on pitanga, with 76.59 mg 100g-1 of MF. Fruits of the guabiroba,
yellow araca and butia presented the highest contents of flavonoids while the fruits of
jucara palm, jabuticaba, red araca, and pitanga the highest contents of anthocyanin
and total phenolic compounds. The total antioxidant activity of the fruits was high,
with mean values of 94.1% inhibitory capacity of the DPPH radical, except for butia

fruits, which presented 74.9%.

Key words: Native fruits. Vitamin C. Phenolic compounds.
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1. INTRODUCAO

Recentemente, o interesse no consumo de frutos nativos brasileiros vém
crescendo, especialmente dos pequenos, em razado do potencial benéfico a saude
humana que apresentam (OLIVEIRA et al.,2012). As frutas possuem diversos
compostos bioativos que podem trazer beneficios a saude humana, quando
inseridas como parte usual da dieta (OLIVEIRA et al., 2012).

Estudos sobre a caracterizacao fisica e quimica e a atividade antioxidante de
frutas nativas tém sido realizados por alguns pesquisadores, como em goiaba-
serrana, acai, pitanga, araticum-do-mato, mandacaru-de-trés-quinas, jabuticaba,
camu-camu, mangaba, entre outros, a fim de mostrar suas potencialidades e
estimular o consumo destas espécies nativas como alimento, valorizando esse
recurso genético disponivel no Brasil (AMARANTE et al., 2017; ROSSO, 2013;
PEREIRA et al., 2013; LEITE-LEGATTI et al. 2012; RUFINO et al., 2010).

Trabalhos indicam que algumas frutas nativas apresentam atividade
antioxidante superior a de frutas comumente empregadas na alimentacdo, como a
goiaba vermelha, mamao e manga (OLIVEIRA et al., 2011; BEYHAN, ELMASTAS E
GEDIKLI, 2010).

Neste contexto, estdo inseridos frutos como o araca amarelo e vermelho
(Psidium cattleianum), jabuticaba (Plinia cauliflora), pitanga (Eugenia uniflora), butia
(Butia capitata), guabiroba (Campomanesia xanthocarpa) e jucara (Euterpe edulis),
todos nativos e recentemente, considerados com potencial econdmico para o futuro
na regido Sul do Brasil (CORADIN, 2011).

Para algumas espécies ja existe forma de utilizacdo ou mercado estabelecido,
mas apenas em ambito local ou regional (CORADIN, 2011). As potencialidades para
a exploragdo de frutas nativas nado tradicionais estido relacionadas, entre outros
fatores, aos sabores especiais e diversificados, aos elevados teores de aguUcares,
vitaminas e minerais, e sua grande aceitacao popular (CAMPOS et al., 2012).

Além do consumo in natura, as frutas podem ser utilizadas no preparo de
polpa congelada para suco, assim como no preparo de diversos pratos e bebidas,
como geleias, sorvetes, doces e licores, além do seu emprego na fabricacdo de
cosméticos (SHOTSMANS et al., 2011).
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No entanto, informacgdes sobre a composicao fisica e quimica de varios frutos
nativos ainda séo escassos. O conhecimento destes atributos, entre outros, pode
contribuir para a expansdo do consumo e consequentemente da producéo,
constituindo-se assim numa alternativa para a agricultura familiar na Regido Sul do
Brasil, que tem na fruticultura uma forma de diversificacdo da propriedade e de
fixacdo do homem no campo, por tratar-se de uma atividade exigente em mao de
obra, além de permitir a oferta a populagdo de novas alternativas de frutos, com
propriedades bioativas desejaveis.

O objetivo deste estudo foi caracterizar, a partir de atributos fisicos e
quimicos, os frutos de diferentes espécies frutiferas nativas do Brasil (aragad amarelo
e vermelho, pitanga, jabuticaba, guabiroba, butid e jucara) colhidos no ponto de

consumo.

2. REVISAO DE LITERATURA

Estudos apontam gque o consumo de frutas esta relacionado com a prevencéao
de algumas doencas cronicas como cancer, diabete, doencas do coracdo e
Alzheimer pela presencga de compostos fendlicos, como os flavonoides, em especial
a antocianina, responsavel pela coloracdo avermelhada, purpura e violeta das frutas,
além de vitaminas e outros compostos de acdo antioxidante (AGNIESZKA E
BOROWSLA, 2008; LEITE-LEGATTI et al., 2012; PEREIRA et al., 2013).

Os antioxidantes presentes nas frutas, em especial os compostos fendlicos,
atuam como agentes redutores de espécies reativas de oxigénio (ERO), como o
radical superoxido (O27), o peroxido de hidrogénio (H,O,) e o radical hidroxila (OH),
retardando ou impedindo o processo de peroxidacéo lipidica ou oxidacdo de outras
moléculas, razdo pela qual o consumo de alimentos que possuem essa
caracteristica é importante (MITTLER et al., 2011; CAROCHO; FERREIRA, 2013).
No entanto, o desequilibrio entre a produgcdo de ERO e a insuficiéncia de
antioxidantes, resulta em estresse oxidativo. Envelhecimento precoce, tumores e
doencas cardiovasculares sdo alguns dos principais efeitos da presenca das ERO
no organismo humano (WU, 2013).

Assim, algumas frutas como o aracd amarelo e vermelho, jabuticaba, pitanga,

butia, guabiroba e jucara, todas nativas do Brasil, e recentemente considerados com
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potencial econémico para o futuro na regido Sul do Brasil (CORADIN, 2011), vem

ganhando espaco.
2.1 ARACA (Psidium cattleiamum)

O araca amarelo e vermelho (Psidium cattleiamum) s&o frutiferas
pertencentes a familia das Myrtaceae. O aracazeiro € uma arvore de até 6 metros de
altura de tronco liso e tortuoso. As flores sdo brancas, solitarias axilares. O fruto &
uma baga globosa, de coloragéo amarela ou vermelha quando madura, variando de
2,2 a 5 centimetros de diametro. A polpa pode ser branca, amarela clara ou
vermelha (Figura 1), suculenta e de sabor doce, levemente acidulado e adstringente
(CORADIN, 2011).

A fruta é tradicionalmente consumida in natura, mas podendo ser empregada
na fabricacdo de doces, geleias, sorvetes e sucos. Apresenta contetudo satisfatorio
de acucar, podendo chegar, em alguns trabalhos a 16 °Brix e de vitamina C (62 mg
100g™* de massa fresca) (DONADIO et al., 2004).

Figura 1: Frutos de Araca Amarelo e Araca Vermelho (Psidium cattleiamum)

Fonte: Sérgio Bordignon, Flora Digital do RS, 2008.

2.2 JABUTICABA (Plinia cauliflora)

A jabuticaba ou jabuticaba-acu € uma planta muito popular no Brasil. A arvore
pode chegar até 15 metros de altura, de folhas glabras, formando copa arredondada
(apreciada no paisagismo). As flores de coloracdo branca nascem diretamente no
tronco e nos galhos da arvore. Os frutos sao globosos, com até 20 mm de diametro

e quando maduros apresentam coloragao negra brilhante (Figura 2). A polpa dos
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frutos maduros € branca, contendo de 1 a 4 sementes e de sabor inigualavel
(CORADIN, 2011).

Trata-se de um fruto com alto valor nutricional, rico em minerais,
especialmente calcio, ferro, potassio e fésforo, além de vitaminas e compostos
antioxidantes. Pesquisas mostram que contetdo de vitamina C e de antocianina
podem chegar a 238 e 58,1 mg 100g-1 de massa fresca, respectivamente, além de
440 e 0,32 mg 100g-1 de massa fresca de fendis totais e carotenoides (RUFINO, et
al., 2011).

Tradicionalmente, o fruto € utilizado no tratamento de diarreias e problemas
respiratorios, como asma. No entanto, a alta atividade antioxidante dos frutos vem
despertando maior interesse por parte dos pesquisadores. Estudos apontam que o0s
frutos apresentam acédo anti-inflamatoria, antidiarreica, antimicrobiana e antitumoral
(WU, et al, 2013).

Figura 2: Frutos de Jabuticaba (Plinia cauliflora)

Fonte: Paulo Schwirkowski, Flora Digital do RS, 2005.

2.3 PITANGA (Eugenia uniflora)

A pitangueira € um arbusto de 2 a 4 metros de altura, ramificada e de copa
arredondada. As flores séo solitarias ou fasciculadas (4 a 8) axilares em ramos do
ano de coloracao braca-creme. O fruto € uma baga globosa, deprimida nos polos,
com 7 a 10 sulcos marcados no sentido longitudinal, de 1,5 a 5 centimetros de
didametro, geralmente com uma semente grande, ou ainda com 2-3 sementes
menores. Quando maduro, o fruto apresenta coloracdo laranjada, vermelha,
vermelho-escura, podendo chegar a quase negro (Figura 3) (CORADIN, 2011).
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Apresenta sabor doce acido e aroma intenso caracteristico. Além do uso do
fruto, a planta também €& empregada no paisagismo, recuperacdo de areas
degradadas e na apicultura.

Os frutos de pitanga sdo consumidos in natura e empregados no preparo de
geleias, doces, licores e principalmente polpa congelada para suco. As folhas e
frutos s@o ricos em Oleos essenciais e amplamente empregados na medicina
tradicional para tratamento de diarreia, febre, bronquites, hipertensdo arterial e
ansiedade (LORENZI; MATTOS, 2002). Estudos apontam que o extrato das folhas e
das sementes apresenta acdo antimicrobiana e antioxidante (AURICCHIO, et al.,
2007; LUZIA et al., 2010).

Os frutos apresentam ainda quantidade significativa de carotenoides,

flavonoides e antocianinas (LIMA et al., 2002) sendo fonte antioxidante promissora.

Figura 3: Frutos de Pitanga (Eugenia uniflora)

Fonte: Sérgio Bordignon, Flora Digital do RS. 2008

2.4 GUABIROBA (Campomanesia xanthocarpa)

A guabirobeira pode chegar até 15 metros de altura, florescendo entre os
meses de agosto e novembro e a frutificacdo entre setembro e dezembro. O fruto de
guabiroba, também conhecido com guavira e gabiroba, é do tipo baga, de coloracao
amarelo quando maduro (figura 4). A polpa é suculenta, esbranquicada, doce,
aromatica, envolvendo inimeras sementes (em média 6 sementes) (CORADIN,
2011).
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No Brasil, predomina o consumo in natura do fruto, no entanto, o emprego no
preparo de polpa congelada para suco e de outras bebidas, como licores é
promissor, em razdo do seu aroma e sabor caracteristico (CORADIN, 2011). O fruto
da guabirobeira apresenta significativo contetdo de vitamina C, compostos fendlicos
e atividade antioxidante (ALVES et al.,, 2013), além de auxiliar na reducdo do
colesterol, da acdo antibacteriana e antiinflamatéria (CZAIKOSKI et al.,, 2015;
VIECILI et al., 2014).

Figura 4: Frutos de Guabiroba (Campomanesia xanthocarpa)

Fonte: Sérgio Bordignon, Flora Digital do RS. 2008

2.5 PALMITO JUCARA (Euterpe edulis)

Frutos de palmito jucara séo originarios de palmeiras pertencentes a familia
das Arecaceae. O fruto da palmeira jucara é redondo e de coloracdo purpura escura
guando maduro (figura 5), atribuido a presenca de elevados conteudos de
antocianina, similar ao fruto de acgai (Euterpe oleraeae) (LIMA et al., 2002).

O fruto é consumido principalmente na forma de polpa congelada para suco,
preparo de bebidas energéticas e sobremesas. Considerado importante fonte de
energia, € consumida especialmente por atletas. Adicionalmente, é reportado que a
polpa do fruto € rico em antocianinas e carotenoides, apresentando grande potencial
antioxidante (SILVA et al.,, 2014) despertando a atencdo de consumidores e

pesquisadores.
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Figura 5: Frutos de Jucara (Euterpe edulis)

2.6 BUTIA (Butia capitata)

O buti4, conhecido como butid-da-serra é uma palmeira de 6 a 7 metros de
altura, muito empregada no paisagismo urbano, devido seu porte mediano,
coloracdo azul-esverdeada das folhas e rusticidade, sendo adaptada a diversos tipos
de solo (CORADIN, 2011). Os frutos sédo globosos, de sabor doce-acidulado,
coloracdo amarela quando maduros distribuidos em grandes cachos (figura 6).

A polpa fortemente aromética € apreciada principalmente in natura e na
producédo de polpa congelada para sucos, além de geleias, licores, vinhos, doces,
sorvetes, entre outros (CORADIN, 2011).

Os frutos apresentam correlagdo entre os teores de vitamina C, carotenoides
e compostos fendlicos e a atividade antioxidante total (SGANZERIA, 2010), além de
contetdos elevados de provitamina A e carotenoides (FARIA et al., 2008), indicando
excelente perspectiva de inclusdo desta fruta na dieta humana, especialmente no

combate a caréncia vitaminica.
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Figura 6: Frutos de Butia (Butia capitata)

Fonte: Jair G. Kay, Flora Digital do RS. 2009.

3. OBJETIVO

3.1 OBJETIVO GERAL
Caracterizar, a partir de atributos fisicos e quimicos, os frutos de diferentes

espécies frutiferas nativas do Brasil, colhidos no ponto de consumo.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS
Quantificar os conteudos totais de vitamina C, flavonoides, antocianinas,
compostos fendlicos e atividade antioxidante em frutos de aracd amarelo e
vermelho, pitanga, jabuticaba, guabiroba, butid e palmito jucara, colhidos no ponto
de consumo.
Quantificar o teores de AT, SS, relacdo SS/AT e pH em frutos de araca
amarelo e vermelho, pitanga, jabuticaba, guabiroba, butia e palmito jucara, colhidos

no ponto de consumo.

4. MATERIAL E METODOS

Frutas das diferentes espécies nativas foram colhidas em areas no Instituto
Federal Catarinense Campus Rio do Sul (latitude 27°12" 51" Sul, longitude 49°38"
35" Oeste e altitude de 698 metros), no ponto de colheita comercial e imediatamente

transportados ao laboratério de Fisiologia Vegetal e Pds-colheita do IFC - Campus
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Rio do Sul para realizacéo das analises. Somente as frutas de butia foram colhidas
em propriedade rural particular no municipio de Rio do Sul.

Apés a colheita, as sementes das frutas de butia, jabuticaba, pitanga e
palmito jucara foram retirados manualmente e sua polpa processada com auxilio de
um mixer. As frutas de guabiroba, araca vermelho e amarelo foram processadas
inteiras. As polpas foram armazenadas congeladas envoltas em papel aluminio para
a realizacdo das analises.

Na polpa dos frutos foram avaliados os atributos de acidez titulavel (AT),
teores de sélidos soluveis (SS), relacdo SS/AT, pH, contetudos de vitamina C (acido
ascorbico), antocianina, flavonoides, compostos fendlicos totais e antioxidantes
totais.

Os teores de AT foram obtidos por titulometria de 10 mL do suco dos frutos
(processada com auxilio de um “mixer”) diluidos em 90 mL de agua destilada com
hidréxido de sédio 0,1N (até ponto de viragem) e os resultados expressos em % de
acido citrico. Os teores SS foram determinados em refratbmetro digital com
compensacao automatica de temperatura em suco extraido conforme descrito para
AT. A relacdo entre SS/AT foi calculada pela divisdo dos SS pela AT. O pH foi
determinado com pHmetro de bancada (modelo mPA210) em suco extraido da
planta (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

O conteudo de vitamina C foi determinado pelo método espectrofotométrico,
utilizando-se 2,4-denitrofenilhidrazina (STROHECKER; HENNING, 1967). Foram
utilizados 1 grama da amostra, macerados em 5 mL de acido oxalico (0,5%). Apés
filtragem, foi tomado 1 mL da amostra e adicionados 3 mL de acido oxalico, 5 gotas
do agente oxidante 2,6 diclorofenol-indofenol (2,6-DCFI), 1 mL de 24
dinitrofenilhidrazina (2,4-DNPH) e 1 gota de tiuréia. ApGs ferver em banho-maria por
15 minutos e resfriar em banho de gelo, foram adicionados 5 mL de acido sulftrico
(Figura 7). As leituras foram realizadas em espectrofotbmetro a 520 nm e o0s

resultados expressos em mg de &cido ascérbico por 100 g* de massa fresca (MF).
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Figura 7: Analise do conteudo de Vitamina C.

Fonte: Elaborado pelo autor, 2016.

Para quantificacdo dos contelddos de antocianinas e flavonoides totais foi
utilizado o método de Lees e Francis (1972), onde as polpas das frutas foram
homogeneizadas com solugédo extratora (etanol 95%: HCI 1,5 N — 85:15, v/v) e
estocadas por 12 horas a 4°C.

As amostras foram filtradas com bomba & vacuo e a absorbancia medida em
espectrofotometro no A de 535 nm para antocianinas e de 374 nm para flavonoides.
Os resultados foram expressos em mg 100 g de matéria fresca, calculados pela
formula:

Antocianinas ou flavonoides amarelos = (Absorbancia x fator de diluicdo)

(flavonoides amarelos) ou 98,2 (antocianinas)

O procedimento de obtencdo do extrato para a quantificacdo de compostos
fendlicos totais e da atividade antioxidante total foi adaptado de Larrauri, Rupérez e
Saura-Calixto (1997). Para extracdo hidroalcodlica foram utilizadas 10 g de polpa
processada, deixado em uma solu¢do de metanol 50% por uma hora. O material foi
centrifugado a 5000 rpm por 30 minutos. O sobrenadante foi armazenado e o
residuo submetido a uma nova extracdo com acetona 70%. Apdés uma hora, 0
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material foi novamente centrifugado, acrescentando o sobrenadante ao anterior,

completando o volume para 100 ml com agua destilada (Figura 8).

Figura 8: Extratos obtidos para realizacdo das analises de compostos fendlicos totais
e atividade antioxidante total.

Fonte: Elabora¢éo do autor, 2016.

A quantificacdo dos compostos fendlicos totais foi realizada pelo método
colorimétrico Folin-Ciocalteau, que envolve a reducao do reagente pelos compostos
fendlicos da amostra, com a formagdo de um complexo azul que aumenta
linearmente a absorbancia no A de 760 nm (SWAIN E HILLIS, 1959). O acido galico
foi utilizado como padrédo dos compostos fenolicos. Foram retirados 2,5 ml do extrato
e adicionados 7,5 ml de 4gua destilada. Em ambiente escuro, foi tomado 1 ml do
extrato diluido e adicionado 1 ml de Folin-Ciocalteau, 2 ml de carbonato de sédio a
20% e 2 ml de agua destilada. As leituras foram realizadas em triplicata, ap6és 30
minutos, em espectrofotobmetro, A de 760 nm. O espectrofotdbmetro foi calibrado
usando o branco (solugéo contendo todos os reagentes, exceto o extrato da fruta). O
contetdo de compostos fendlicos totais das frutas foi expresso em equivalente de
acido galico (EAG; mg EAG g-1 matéria fresca), usando a equacao da reta obtida da
calibracdo da curva com o acido gélico.

A atividade antioxidante total foi determinada utilizando a metodologia
baseada na capacidade do extrato de sequestrar o radical 1,1-difenil-2picrilhidrazila
(método DPPH) (BRAND-WILLIANS, CUVELIER e BERSET, 1995), adaptado por
MILARDOVIC, IVEKOVIC e GRABARIC, (2006) (Figura 9).
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Figura 9: Extrato com radical DPPH.

Fonte: Elaboragédo do autor, 2016.

Em ambiente escuro, utilizou-se 0,1 mL do extrato com 3,9 mL do radical
DPPH (em triplicata). A mistura foi agitada em Vortex e deixada em repouso. As
leituras foram realizadas em espectrofotdmetro, no A de 515 nm, ap6s 30 minutos.
Foi utilizado alcool metilico para calibrar o espectrofotometro (modelo Rayleigh UV-

9200). A taxa de inibicao do radical DPPH foi calculada utilizando a férmula:
1% = (A branco — A amostra/ A branco) x 100%

onde, Apranco € @ absorbéancia da reagdo controle (contem todos os reagentes, exceto
a amostra testada) e A amostra € @ absorbancia da amostratestada.

O delineamento estatistico utilizado foi inteiramente casualizado, com cinco
repeticdes, cada repeticdo com duzentos gramas de polpa, totalizando um quilo de
polpa para cada espécie. Os dados foram submetidos a analise de variancia e os
resultados comparados pelo método de Tukey a 5% de probabilidade utilizando o
programa SASM-Agri (CANTERI et al., 2001).
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

O conteudo médio de SS obtido para os diferentes frutos analisados foi de
8,91%. Os maiores valores foram observados em frutos de guabiroba, jucara, butia e
pitanga, seguidos de jabuticaba, araca vermelho e amarelo (Tabela 1).

Contetdos médios semelhantes de SS foram observados em frutos de butia
(10,32%) coletados no Rio Grande do Sul (PEREIRA et al., 2013), frutos de jucara
(11,6%) e de pitanga (11,47%) coletados em Séo Paulo (SILVA et al.,, 2014) e
(LOPES et al., 2005).

Ainda, para butia colhidos no Rio Grande do Sul, foram observados valores
de SS variando de 11,38 a 11,98% de acordo com a populacdo de ocorréncia
(SCHWARTZ et al., 2010). No entanto, para guabiroba, os valores apresentados no
presente estudo sé&o inferiores aos 13,02% e 11,55% reportados em frutos coletados
de plantas do cerrado brasileiro (LIMA et al., 2016) e (CAMPOS et al., 2012), aos
11% em frutos maduros de araca amarelo (P. guineense) colhidos em Goias (MELO
et al., 2013) e aos 10,10% em araca vermelho provenientes do estado do Parana
(SANTOS et al., 2007).

Diferencas observadas nos teores de SS podem ser atribuidas as variacdes
genéticas, as condi¢cBes de cultivo e ponto de colheita (AMARANTE et al., 2012).
Teores de SS variaram de 11,6 a 17,9% em frutos de jabuticaba colhidos em
diferentes regifes do estado de S&do Paulo (OLIVEIRA et al., 2003). Em aracd, os
valores variaram de 8% a 11% de acordo com a classe de maturagcdo (MELO et al.,
2013). Teores elevados de SS € uma caracteristica interessante para frutos
comercializados in natura, pois o mercado prefere frutos doces.

Os valores de AT também apresentaram diferencas entre os frutos das
diferentes espécies avaliadas. Os frutos de guabiroba, jucara, butid e jabuticaba
apresentaram 0s maiores valores de AT, enquanto os frutos de pitanga, araca
amarelo e vermelho os menores (Tabela 1). Os valores obtidos neste trabalho séo
semelhantes aos 1,24% reportados em polpa de pitanga (LOPES et al., 2005), aos
1,21% em frutos maduros de araca (P. guineense) (MELO et al., 2013), e aos
0,88% a 1,62% em frutos de jabuticaba ‘Sabara’ provenientes de diferentes regides
do estado de Sao Paulo (OLIVEIRA et al., 2003).
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Para guabiroba os valores de AT sao superiores aos 0,33% e 0,183%
encontrados em frutos coletados no cerrado (LIMA et al.,, 2016) (LOPES et al.,
2005), assim como para araca vermelho (0,30%) colhidos no estado do Parana
(SANTOS et al.,, 2007) e aos 1,2% em frutos maduros de acai (E. oleracea)
(GORDON et al., 2012) Enquanto para butia, os valores de AT obtidos séo inferiores
aos 2,18 a 2,59% apresentados em frutos colhidos em diferentes populagbes de
butia no Rio Grande do Sul (SCHWARTZ et al., 2010).

A relacdo entre solidos soluveis e acidez titulavel (SS/AT) € considerado
como um critério de avaliacdo do ‘flavor em frutos além de indicativo do grau de
maturacdo (CHITARRA et al., 2005). Na média dos sete frutos avaliados, a relagao
foi de 6,62, porém, os frutos ndo apresentaram diferencas significativas nos valores
da relacdo SS/AT (Tabela 1). Os frutos de jabuticaba apresentaram valores
inferiores aos 14,66 e aos 7,43 - 18,98 de frutos oriundos de diferentes regifes de
cultivos no estado de Sao Paulo (BRUNINI et al., 2004; OLIVEIRA AL et al., 2003).

Valores superiores também foram reportados em pitanga (9,25) (LOPES et
al., 2005), araca vermelho (33,66) (SANTOS et al., 2007), araca amarelo (9,10) (P.
guineense) (MELO et al., 2013) e guabiroba (39,70) (CAMPOS et al., 2012). Ja para
butia, foram reportados valores inferiores aos deste estudo, variando de 4,72 a 6,00
de acordo com as populacdes de onde foram colhidas no Rio Grande do Sul
(SCHWARTZ et al., 2010).

O pH dos frutos (Tabela 1) apresentou diferencas significativas entre as
diferentes espécies, variando de 3,10 a 5,44. Valores semelhantes de pH foram
reportados para butia (3,05) (SCHWARTZ et al., 2010)., aracd vermelho (3,29)
(SANTOS et al., 2007), jabuticaba (2,91 - 3,72) (OLIVEIRA et al., 2003), pitanga
(3,27) (LOPES AS et al, 2005), jucara (5,6), araca amarelo ‘Sabine’ (4,3) (SILVA et
al., 2014) e guabiroba (3,47) (LIMA et al., 2016), corroborando com os resultados
obtidos neste trabalho.

Entre os frutos analisados, somente os de pitanga apresentam na literatura
valores referéncia, os quais atendem aos padrbes de identidade e qualidade legais
vigentes para AT de no minimo 0,92% e pH de 2,5 a 3,4 (BRASIL, 2000).
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Tabela 1: Atributos de solidos solluveis (SS; %), acidez titulavel (AT; % de éacido
citrico), relacdo SS/AT e pH em frutos de diferentes espécies nativas da regido Sul
do Brasil colhidos no ponto de consumao.

Espécie SS (%) AT (%) Relacdo SS/AT pH
Jucara 10,22 a 1,63 a 6,28 a 5,44 a
Araca amarelo 7,06 b 1,11b 6,36 a 3,88 ¢C
Araca vermelho 7,28 b 0,97 b 7,50 a 3,97 b
Butia 9,67 a 1,56 a 6,20 a 3,10f
Guabiroba 10,54 a 1,80 a 585a 3,24 e
Jabuticaba 8,56 b 152 a 6,65 a 3,40d
Pitanga 9,02 a 1,20 b 7,51 a 3,15f
Média 8,91 1,40 6,62 3,74
CV (%) 6,39 10,16 12,11 1,08

*Valores seguidos da mesma letra nas colunas, néo diferem entre si, pelo teste de Tukey (p<0,05).
Fonte: Elaboracéo do autor, 2017.

Os conteudos de vitamina C apresentaram diferencas significativas entre os
frutos das diferentes espécies analisadas com valores médios de 56,14 mg100 g™ de
MF (Tabela 2), com destaque para pitanga, que apresentou 0s maiores conteldos
(76,59 mg100g™* de MF).

Os conteudos de vitamina C apontados na Tabela Brasileira de Composicdo
de Alimentos (TACO, 2011) sdo de 24,9 e 16,2 mg 100g™ de MF para frutos de
pitanga e jabuticaba, respectivamente, valores inferiores aos 76,59 (pitanga) e 62,47
(jabuticaba) mg100g™ de MF apresentados neste trabalho. Valores inferiores de
vitamina C também foram reportados em frutos de jabuticaba coletadas em areas de
mata Atlantica, com 13,3 e 25 mg100g™” de MF, respectivamente (BRUNINI et al.,
2004; ROSSO et al., 2013). No entanto, foram apontados valores de 238 mg100g™
de MF em jabuticabas colhidas no Ceara (RUFINO et al., 2010).

Os frutos de guabiroba e jucara apresentaram 0s menores contetdos de
vitamina C (40,65 e 44,97 mgl100g™ de MF, respectivamente). Para guabiroba, os
valores sdo inferiores aos 74,44 mgl00g™” de MF apresentados em frutos de C.
leneatifolia coletados no Ceara (LIMA et al., 2016) e aos 61,5 mgl00g™ de MF em
frutos de C. adamantium coletados no cerrado brasileiro (ALVES et al., 2017). Ainda

em frutos de guabiroba colhidos no cerrado, foram reportados conteudos de 30,58
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mg g™ de massa seca (ROSSO et al., 2013). Assim como para guabiroba, em frutos
de jucara, os conteudos obtidos neste estudo também s&o inferiores aos 84 mg100g
! de MF reportados em frutos de E. oleracea provenientes do estado do Ceara
(RUFINO et al., 2010).

Para butid os contetdos de vitamina C (44,97 mgl00g* de MF) foram
superiores aos 32 e 9,35 mgl00g™ de MF reportados em frutos colhidos no Rio
Grande do Sul (DENARDIN et al., 2015; PEREIRA et al., 2013), porém inferiores os
53 mg100g™ de MF de frutos coletados em Minas Gerais (FARIA et al., 2008).

Entre os frutos de araca, o amarelo apresentou conteudos de vitamina C
superiores aos do vermelho, com valores de 72,25 e 51,13 mg100g™” de MF,
respectivamente. Estes resultados diferem dos obtidos em trabalho conduzido no
Rio Grande do Sul, onde o araca vermelho apresentou conteddos superiores ao
amarelo (DONADIO et al., 2004). No entanto, os valores sdo semelhantes aos 62
mg100g™ de MF reportados para frutos de araca amarelo (DONADIO et al., 2004) e
inferiores aos 174,1 mg100g™ de MF para araca vermelho (BARCIA et al., 2010).

Tabela 2: Contetudo de vitamina C (mg100 g-1 de MF) em frutos de diferentes
espécies nativas da regido Sul do Brasil, colhido no ponto de consumo*.

Espécie Vitamina C

Jucara 4497 e
Araca amarelo 72,25 b
Araca vermelho 51,13d
Butia 44,97 e
Guabiroba 40,65 f
Jabuticaba 62,47 c
Pitanga 76,59 a
Média 56,14

CV (%) 3,28

*Valores seguidos da mesma letra nas colunas, ndo diferem entre si, pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade. Elabora¢&o do autor, 2017.

Os conteudos de vitamina C presentes nos frutos avaliados, especialmente
em pitanga, aracad amarelo e jabuticaba sdo semelhantes e até superiores a outros

frutos considerados fontes importantes desta vitamina, como a laranja (Citrus
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cinensis) (62,5 mg 100 g* de MF), goiaba (Psidium guajava) (85,9 mg 100 g* de
MF) e mamao papaia (Carica papaya) (80,2 mg 100 g™ de MF) (COUTO et al., 2010)
e (OLIVEIRA et al., 2011).

Para alguns frutos nativos também sdo reportados valores semelhantes de
vitamina C como a goiaba-serrana (Acca sellowiana) com 77,3 e 55,2 mg 100 g de
MF na casca e polpa, respectivamente e chicha (Sterculia striata) com 89,3 mg 100
g’ de MF (AMARANTE et al., 2017; ROCHA et al., 2013). Porém, outros frutos
nativos apresentaram valores superiores de vitamina C como cajui (Anacardium
humile), cagaita (Eugenia dysenterica), jabota-do-cerrado (Hymenaea stigonocarpa),
macauba (Acrocomia aculeata) e murta (Blepharocalyx salicifolius) com 500, 126,3,
330,4, 185,1 e 370 mg 100 g* de MF, respectivamente (ROCHA et al., 2013; LIMA
et al., 2016). Em outro trabalho foi reportado valores bem menores de vitamina C
para cagaita (10,63 mg 100 g* de MF) e caju-do-cerrado (Anacardium othonianum)
(5,48 mg 100 g™ de MF) (ALVES et al., 2017).

Além da variabilidade genética, o crescimento dos frutos em diferentes
condi¢cBes edafoclimaticas, assim como a época de colheita, estagio de maturacao,
manuseio pés-colheita, armazenamento e processamento pode influenciar os teores
de vitamina C dos frutos (DENARDIN et al., 2015).

A vitamina C é importante na prevencdo do escorbuto e manutencdo da
saude da pele, gengivas e vasos sanguineos. Também é reconhecido por ter
contribuicdo biol6gica na formacdo de colageno, absorcdo do ferro inorgéanico,
reducdo do nivel de colesterol no plasma, reducdo na formacdo de nitrosamina,
melhora do sistema imunolégico humano e grande capacidade de reagir com
radicais livres, sendo considerado de alta capacidade antioxidante (LEE et al., 2000).
No entanto, a vitamina C ndo é produzida pelo organismo humano, necessita ser
ingerida, tendo as frutas e hortalicas como as principais fontes desta vitamina (LEE
et al., 2000).

A ingestéo diaria recomendada (IDR), estabelecida no Brasil para adultos é
de 45 mg (BRASIL, 2005) e, desta forma, a ingestdo diaria de 100 g de frutos de
pitanga, jabuticaba, araga amarelo e vermelho supre totalmente a recomendagéo de
IDR de vitamina C.
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Apesar dos frutos de guabiroba, jucara e butia, apresentarem conteddos
inferiores, o consumo de 100 g, supre em mais de 90% a IDR de vitamina C,
indicando serem fontes importantes desta vitamina na dieta humana.

Houve diferencas significativas no contetdo total de flavonoides entre as
frutas analisadas, com teores médios de 14,9 mg 100g™ de massa fresca (Tabela 3).
Os maiores conteudos foram observados nas frutas de pigmentacdo tendendo ao
amarelo (guabiroba, seguidos por aracd amarelo e butia) e os menores em frutas de
palmito jucara, jabuticaba e aracd vermelho. No entanto, para jabuticaba os
contetidos de flavonoides totais (2,3 mg 100g™ de massa fresca) sdo superiores aos
0,32 mg 100g™ de massa fresca apresentados por Rufino et al. (2011), enquanto
para palmito jucara (0,9 mg 100g™” de massa fresca), os valores obtidos s&o
inferiores aos 8,1 — 8,78 mg 100g™ de massa fresca (de acordo com o solvente
extrator) reportados por Borges et al. (2011). Plantas ricas em flavonoides séo fontes
importantes de antioxidante para o organismo humano. Em trabalho realizado por
Hoffmann-Ribani, Huber e Rodriguez-Amaya, (2009), frutas de pitanga e caju-do-
mato apresentaram o0s maiores contetdos de flavonoides quando comparados a
outras frutas nativas e exoticas estudadas e os principais flavonoides encontrados
nas frutas frescas ou processadas foram a miricitina, quercitina e o caempferol.

Assim como para flavonoides totais, o conteddo de antocianinas totais diferiu
entre as frutas. Os maiores contetdos de antocianinas foram observados em frutas
de palmito jucara, seguido por jabuticaba, araca vermelho e pitanga, frutas de
coloracdo mais intensa, tendendo do vermelho ao purpura. Ja as frutas de coloracdo
mais clara (amarela), apresentaram os menores conteddos de antocianinas (Tabela
3).

Apesar das frutas de palmito jucara apresentarem os maiores contetudos de
antocianinas (50,7 mg 100g™ de massa fresca), estdo abaixo dos 192 mg 100g™ de
massa fresca reportados por Rufino et al. (2010). Em trabalho realizado por Borges
et al. (2011) os contetudos de antocianinas em frutas de palmito jucara variaram de
17,74 a 254,57 mg 100g™ de massa fresca de acordo com o solvente extrator
utilizado. Em frutas de diferentes progénies de acai (E. oleracea) da colecdo de
Germoplasma da Embrapa Amazobnia oriental/Para, foram reportados conteudos
variando de 13,75 a 228,77 mg 100g™ de massa fresca (COHEN et al., 2006). As

diferencas foram atribuidas a variabilidade genética, indicando que as variacdes
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observadas entre os trabalhos para os conteudos de antocianinas totais em palmito
jucara podem ser decorrentes de variagdes genéticas das plantas de palmito jucara,
assim como das diferentes condicdes edafoclimatica onde as plantas se
desenvolvem. No entanto, € provavel que diferencas na maturacdo dos frutos
utilizados também sejam responsaveis pelas diferencas observadas (CANUTO et al.,
2010).

O contelido de antocianinas totais em frutas de jabuticaba (42,2 mg 100g™ de
massa fresca) obtidos neste estudo sdo semelhantes aos valores reportados por
Rufino et al. (2011) (58,1 mg 100g™ de massa fresca) e superiores aos apresentados
por Abe, Lajolo e Genovese (2012) (3,2 mg 100g™ de massa fresca) para frutas de
jabuticaba.

Houve diferencas no conteiddo de compostos fendlicos totais entre as
espécies, com destaque para as frutas de palmito jucara, com os maiores valores
(174,2 mg GAE 100 g* de massa fresca), seguidos por jabuticaba (128,3 mg EAG
100g™* de matéria fresca), pitanga (95,9 mg EAG 100g™ de matéria fresca) e araca
vermelho (88,0 mg EAG 100g™ de matéria fresca), enquanto as frutas de guabiroba,
araca amarelo e butia apresentaram os menores valores (Tabela 3).

Em frutas de palmito jucara, os conteudos de compostos fendlicos sdo
superiores aos 24,87 mg GAE 100 g de massa fresca reportados por Rosso (2013)
e menores aos 440 mg EAG 100g™ de matéria fresca apresentados por Rufino et al.
(2010). Para jabuticaba, os valores também foram superiores aos 74,4 mg EAG
100g™* de matéria fresca reportados por Abe, Lajolo e Genovese (2012).

A cor caracteristica das frutas avermelhadas ou purpuras decorre da
presenca de antocianinas, o que justifica os elevados valores de compostos
fendlicos nestas frutas, tendo em vista que pigmentos antocianicos s&o
considerados compostos fendlicos (LIMA et al., 2000). Dessa forma, 0os maiores
conteudos de antocianina foram observados nas frutas de coloracéo
avermelhada/purpura, o0 que indica que as antocianinas S80 0Ss principais

constituintes dos compostos fendlicos para nestas frutas.
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Tabela 3: Conteudo total de flavonoides (mg 100g-1 massa fresca), antocianinas
(mg 100g-1 massa fresca), compostos fenolicos (mg EAG 100g-1 massa fresca) e
atividade antioxidantes (%; Capacidade de inibicdo do radical DPPH) em diferentes
frutos nativos.

Espécie Flavonoides Antocianinas Compostos Fendlicos
Totais totais totais
Pitanga 7,7d* 36,4d 959c
Jabuticaba 2,3f 42,2 b 128,3 b
Guabiroba 344 a 59e 8l1,7e
Araca Amarelo 279b 39f 72,3 f
Araca vermelho 48e 39,4 c 88,0d
Palmito jucara 0,79 50,7 a 1742 a
Butia 27,0c 2,9f 63,2 ¢
Média 14,9 25,9 100,6
CV (%) 2,3 2,9 2,5

*Valores seguidos da mesma letra nas colunas, ndo diferem entre si, pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade. Fonte: Elabora¢éo do autor, 2017.

Todas as frutas apresentaram alta atividade antioxidante total (método
DPPH). N&o houve diferencas na atividade antioxidante entre as frutas avaliadas,
com média de 94,1% de capacidade inibitéria do radical DPPH, exceto para as frutas
de buti4, as quais apresentaram a menor capacidade inibitéria do radical (74,9%)
(figura 10). A capacidade de inibicdo do radical DPPH das frutas de palmito jugara
(98,4%) foi maior que os valores encontrados por Borges et al. (2011), de 59,9%,
sendo superiores ao de outras frutas nativas, como a goiaba serrana (Acca
selowiana) com 92,9% (BEYHAN et al., 2010).

A atividade antioxidante é atribuida em grande parte a presenca de
compostos fendlicos. Muitos trabalhos vém mostrando a relacdo positiva entre a
capacidade antioxidante e os contetudos de compostos fendlicos em tecidos vegetais
(LI et al., 2014; OLIVEIRA et al., 2011). As frutas de butia, com menor atividade
antioxidante, foram justamente aquelas que apresentaram menor contetudo de
compostos fendlicos totais, indicando a participacdo dos fendis na capacidade
antioxidante. Na literatura, muitos autores relatam relagcdo entre a atividade
antioxidante e os compostos fendlicos totais (AMARANTE et al., 2017; CANUTO et
al., 2010).
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A capacidade de inibicdo do radical DPPH das frutas de palmito jucara
(98,4%) foi maior que os valores encontrados por Borges et al. (2011), de 59,9%,
sendo superiores ao de outras frutas nativas, como a goiaba serrana (Acca
selowiana) com 92,9% (BEYHAN, ELMASTAS e GEDIKLI, 2010).

Figura 10: Atividade antioxidante total (%; Capacidade de inibicdo do radical DPPH)

em diferentes frutos nativos da regido Sul do Brasil.
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Fonte: Elaboracéo do autor, 2018.

No entanto, outros compostos ndo quantificados neste trabalho, podem
também estar contribuindo para a capacidade antioxidante total das frutas. Apesar
do avancgo das pesquisas, pouco ainda se conhece a respeito das potencialidades
funcionais de varias frutas nativas. Este estudo mostra que muitas destas frutas
podem ser consideradas uma rica fonte de antioxidantes naturais e podem ser
utilizadas na alimentacdo humana, bem como no preparo de produtos fitoterapicos,

para prevencédo de problemas decorrente do estresse oxidativo das células.
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6. CONCLUSOES

Os dados obtidos no presente trabalho indicam que todos os frutos
estudados: pitanga, palmito jucara, jabuticaba, aracé, guabiroba e butia, sdo fontes
importantes de vitamina C, destacando-se a pitanga que apresentou 0s maiores
conteudos. Além disso, apresentam caracteristicas fisico-quimicas adequadas para
consumo tanto in natura como na forma processada, podendo a utilizacdo destes
frutos, oferecer enormes oportunidades para a industria de alimentos convencionais
e funcionais.

As frutas de coloracdo amarela (guabiroba, aracd amarelo e butid)
apresentam os maiores conteudos de flavonoides totais, enquanto o contetdo de
antocianinas e compostos fendlicos totais sdo maiores nas frutas de coloracdo
vermelha/purpura (palmito jucara, jabuticaba, araca vermelho e pitanga).

Todas as frutas, exceto as de butia, apresentam capacidade de inibir o radical
DPPH acima de 96%, indicando serem importantes fonte de antioxidantes

Os dados deste trabalho mostram que todas as frutas estudadas apresentam
caracteristicas fisico-quimicas adequadas para consumo tanto in natura como na
forma processada, podendo a utilizacdo destes frutos, oferecer enormes

oportunidades para a indastria de alimentos convencionais e funcionais.
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